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PROCEDE DE TRAITEMENT DE FRUITS ET LEGUMES 
A BASE DE LECITHINES 

La presente invention concerne I'utllisation d'un ou plusieurs lecithines 
et/ou derives pour le traitement des fruits et legumes et les nouvelles 
compositions comprenant un ou plusieurs lecithines, en combinaison avec un 
ou plusieurs agents de traitement des fruits et legumes, notamment des 
terpene(s) a fonction hydroxyle presentant des proprietes antioxydantes, 
bactericides et/ou fongicides. 

Avant recolte, les fruits et legumes sont traites par divers agents tels que 
les engrais ou insecticides afin de favoriser leur croissance. 

Apres leur recolte, les fruits et legumes frais sont stock6s pendant une 
periode qui peut etre relativement longue, avant d'etre mis sur le marche pour 
une consommation rapide. 

Au cours de cette periode de stockage, il importe que les fruits et legumes 
ne perdent ni leurs qualites organoleptiques ni leur aspect engageant. II est 
done souhaitable de retarder le vieillissement des fruits et legumes pendant le 
stockage. 

De facon a retarder le plus possible une telle degradation des fruits et 
legumes, il est connu de les traiter, juste apres recolte, par des traitements 
physiques, tels que la chaleur (thermotherapie par exemple), ou le froid 
(I'isocooling ou le frigoconservation, par exemple), et/ou par des traitements 
chimiques, au moyen de substances antioxydantes, bactericides et/ou 
fongicides. Les substances antioxydantes, bactericides et/ou fongicides les plus 
utilisees sont des produits de synthese qui presentent une certaine toxicite pour 
le consommateur : e'est notamment le cas de la diphenylamine, 
I'orthophenylphenol, commercialise par BASF, I'imazalil (1-(2-(2,4-dichloro- 
phenyl)-2-(2-propenyloxy)ethyl)-1 H-imidazole), disponible commercialement, 
par exemple aupres de Janssen Pharmaceutica ou Inchem, ou encore 
I'ethoxyquine (1 ,2-dihydro-6-ethoxy-2,2,4trimethylquinoleine) commercialisee 
par exemple par Raschig. 
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On connatt un precede de traitement de fruits et legumes par application 
de terpenes dioxygenes tels que Teugenol ou I'isoeugenol, ce precede etant 
decrit dans FR 98 15 305. Ces composes protegent les fruits et legumes contre 
les bacteries et les champignons, et les tubercules de pommes de terre et les 
bulbes d'oignons contre la germination. 

Cependant, les traitements physiques et/ou chimiques des fruits et 
legumes tels que ceux indiques plus haut presentent une phytotoxicite a I'egard 
des fruits et legumes traites. 

On entend par « phytotoxicite », selon I'invention toute atteinte aux fruits 
et legumes, resultant de Taction directe du traitement physique et/ou chimique, 
s'illustrant par la modification de I'aspect visuel desdits fruits et legumes ou 
leurs feuilles. 

De preference selon I'invention, « phytotoxicite » designe Alteration 
directe par ledit traitement de I'integrite de la peau desdits fruits et legumes, 
notamment par modification de la couleur ou de la texture de leur peau. Plus 
particulierement, la phytotoxicite peut s'illustrer par une coloration homogene 
jaunatre, une pigmentation rousse, la formation de taches jaunes ou brunes ou 
des zones de necroses, ponctuelles ou etendues, ou encore la formation de 
microlesions sur la peau. 

Ces microlesions constituent alors un terrain propice aux moisissures ou 
au pourrissement des fruits et legumes. 

Selon I'invention, ladite phytotoxicite definie plus haut resulte directement 
de Taction dudit traitement et exclut par consequent les phenomenes naturels 
de vieillissement, tels que la senescence notamment. 

Du fait de cette phytotoxicite, les traitements des fruits et legumes 
presentent done une action contradictoire qui en limite I'utilisation. 



Les lecithines sont des melanges de combinaisons d'esters des acides 
oleique, stearique, palmitique avec I'acide glycerophosphorique et la choline. 
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Les lecithines sont des agents surfactants et emulsrfiants d'origine 
naturelle, couramment utilises. Les lecithines sont largement utilisees en tant 
qu'additifs alimentaires, pharmaceutiques ou cosmetiques. 

Or, de facon inattendue, il a maintenant ete decouvert selon la presente 
invention que les lecithines ou leurs derives limitaient I'effet phytotoxique des 
traitements physiques et/ou chimiques des fruits et legumes, notamment les 
agents de traitement tels que Peugenol ou I'isoeugenol. 

Specrfiquement, I'emploi de lecithines ou derives selon I'invention a un 
effet phytoprotecteur en retardant ou empechant la formation de taches ou 
microlesions provoquees par les traitements physiques et/ou chimiques, 
notamment les agents de traitement tels que Peugenol ou I'isoeugenol. 

Selon un premier objet, la presente invention concerne done I'utilisation 
des lecithines et/ou leurs derives pour limiter la phytotoxicite des traitements 
physiques et/ou chimiques de fruits et legumes, notamment les agents de 
traitement tels que les terpenes a fonction hydroxyle. 

Selon un second objet, la presente invention concerne les compositions 
comprenant la combinaison d'un ou plusieurs agents de traitement des fruits et 
legumes tels que les terpenes a fonction hydroxyle presentant des proprietes 
antioxydantes, bactericide et/ou fongicides avec des lecithines et/ou leurs 
derives. 

Selon un autre objet, la presente invention concerne egalement I'utilisation 
des compositions selon I'invention pour le traitement des fruits et legumes. 

Les inventeurs ont egalement decouvert que la conservation des 
lecithines et/ou derives selon I'invention etait nettement amelioree par la 
presence d'un ou plusieurs agents de traitement selon I'invention, notamment 
lesdits agents presentant des proprietes bactericides, fongicides ou 
antioxydantes tel que Peugenol. Dans ce cas, le(s)dit(s) agent(s) de traitement 
representent 1 a 50 %, de preference 10 a 30% en poids desdits lecithines 
et/ou derives. 
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Selon un autre objet, Invention concerne done egalement I'utilisation 
d'un ou plusieurs agents de traitement pour ameliorer la conservation des 
lecithines et /ou derives 

Par « traitement physique et/ou chimique des fruits et legumes », on 
entend tout type de traitement habituellement utilise pour ameliorer la 
croissance et/ou la conservation des fruits et legumes avant et/ou apres recolte, 
et presentant generalement une phytotoxicite a leur egard. 

Tel que discute plus haut, la phytotoxicite ne comprend pas la senescence 
naturelle ; par consequent, les traitements physiques et/ou chimiques 
provoquant un phenomene de vieillissement, notamment par augmentation de 
la respiration par liberation d'ethylene comme I'ethephon, ne sont pas compris 
par I'invention. 

II est entendu que les traitements chimiques peuvent etre utilises en 
combinaison avec les traitements physiques. 

Les traitements physiques incluent notamment le traitement a la chaleur 
par exemple entre 20 et 60X, tel que la thermotherapie, par exemple au moyen 
d'eau chaude, ou au froid, par exemple entre 0 et 20°C, tel que I'isocooling ou 
la frigoconservation, au moyen d'air froid. Les traitements chimiques designent 
tous les agents de traitement habituellement utilises a ces fins. Ceux-ci incluent 
notamment les engrais, insecticides, fongicides, bactericides, antioxydants ou 
conservateurs. 

A titre d'agent de traitement utilise avant recolte, on peut notamment citer 
les produits utilises au verger tels que les engrais foliaires a base de chlorure 
de calcium, comme Stopit, commercialise par Phosyne pic, le tolyfluanide, 
disponible sous le nom Methyleuparene®, commercialise par Bayer, ou encore 
toute autre specialite utilisee au verger comme par exemple les huiles 
minerales habituellement utilisees, eventuellement en combinaison avec un ou 
plusieurs produits phytosanitaires, connus en soi. 

En tant qu'agents de traitement post-recolte, on peut citer des produits 
divers comme la diphenylamine, I'orthophenylphenol, commercialise par BASF, 
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I'imazalil (1 -(2-(2,4-dichloroph§nyl)-2-(2-propenyloxy)ethyl)-1 H-imidazole), 
disponible commercialement, par exemple aupres de Janssen Pharmaceutica 
ou Inchem, ou encore I'ethoxyquine (1,2-dihydro-6-ethoxy-2,2,4trimethyl- 
quinoleine) commercialisee par exemple par Raschig. 

On prefere egalement en tant qu'agents de traitement les derives d'origine 
naturelle tels que les terpenes a fonction hydroxyle presentant des fonctions 
antioxydantes, bactericides et/ou fongicides. 

Par "terpene a fonction hydroxyle", on entend selon Invention des 
terpenes presentant au moins une fonction hydroxyle, eventuellement 
phenolique. Dans la suite, on designe egalement le terpene a fonction 
hydroxyle par I'expression "principe actif terpenique". De preference, les 
terpenes utilisables selon I'invention contiennent 1 a 5, mieux encore 1 , 2 ou 3 
fonctions hydroxyle. 

De maniere preferee, les terpenes utilises presentent une tension de 
vapeur d'au moins 0,1 mm de mercure, mieux encore comprise entre 0,1 mm et 
5 mm de mercure. 

Comme exemple de terpenes, on citera le farnesol, le menthol, le linalool, 
le p-menthan-1,8-diol, le terpineol, le citronellol, le geraniol, I'eugenol, 
I'isoeugenol , un de leurs sels acceptables d'un point de vue alimentaire et leurs 
melanges. 

A titre de terpene particulierement prefere, on peut mentionner I'eugenol, 
I'isoeugenol, leurs sels acceptables d'un point de vue alimentaire et leurs 
melanges. 

II doit etre entendu que, selon un mode de realisation plus 
particulierement prefere, on utilise a titre de principe actif de I'huile de girofle, 
celle-ci contenant de 60% a 75% d'eugenol. 

Selon un mode de realisation prefere, les compositions selon I'invention 
contiennent un ou plusieurs agents de traitement tels que definis ci-dessus. 

Dans certains cas, les terpenes peuvent etre appliques soit comme 
produits purs, soit sous forme d'huiles naturelles contenant entre 50% et 80% 
de terpenes. 



WO 2004/091301 



PCT/FR2004/000734 



6 



Selon I'invention, on entend par I'expression "lecithines et/ou derives" un 
ou plusieurs composes choisis parmi les derives de phosphatidylcholine et/ou 
ses derives, tels que phosphatidylcholine, phosphatidylinositol, phosphatidyl- 
ethanolamine et/ou acide phosphatidique, et/ou leurs melanges presentant 
deux acides gras, tels que distearyl-, dipalmityl- et/ou dioleyl- de 
phosphatidylcholine, phosphatidylinositol, phosphatidylethanolamine et/ou acide 
phosphatidique, et/ou leurs melanges. 

Preferentiellement, les "lecithines et/ou derives" sont d'origine naturelle, 
tels que, par exemple, issus du jaune d'oeuf ou du soja. 

Les inventeurs ont egalement decouvert que les "lysolecithines et/ou 
derives" presentent une meilleure soluble lors de leur formulation, seuls ou en 
melange dans les compositions selon I'invention. 

Selon un aspect prefere, les "lecithines et/ou derives" contiennent done un 
ou plusieurs "lysolecithines et/ou derives". 

On entend par "lysolecithines et/ou derives" les composes resultant de 
I'elimination d'un acide gras des "lecithines et/ou derives" mentionnes plus haut. 
lis incluent done notamment les derives ^phosphatidylcholine, lyso- 
phosphatidylinositol, lysophosphatidylethanolamine et/ou acide lyso- 
phosphatidique, et/ou leurs melanges. Habituellement, lorsqu'ils sont employes 
en tant qu'additifs, comme, par exemple, agents emulsifiants ou surfactants, les 
lecithines sont generalement presents a des concentrations faibles, telles 
qu'entre 1% et5%. 

II a maintenant ete demontre par les inventeurs que, contre toute attente, 
les "lecithines et/ou derives" pouvaient etre utilises a des concentrations plus 
importantes, superieures ou egales a 10% pour obtenir I'effet phytoprotecteur 
recherche. Plus preferentiellement, les lecithines ont une concentration 
strictement superieure a 5%. De preference, la concentration des lecithines 
et/ou derives dans les compositions est comprise entre plus de 5% et 50%. 

Selon Invention, les lecithines et/ou derives et les agents de traitement 
peuvent etre appliques simultanement, separement ou de facon etalee dans le 
temps. Les lecithines et/ou derives peuvent done etre formules seuls ou en 
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melange avec un ou plusieurs agents de traitement, dans les compositions 
selon I'invention. 

En particulier, le rapport de "lecithines et/ou derives" a I'agent de 
traitement, de preference un principe actif terpenique, peut etre compris entre 
0,3 et 3, preferentieilement entre 0,5 et 1,5. 

Selon un aspect prefere, les "lecithines et/ou derives" selon I'invention 
incluent les lecithines E322 ou les lecithines issues de I'huile de soja. 

Selon un aspect particulierement prefere selon I'invention, les "lecithines 
et/ou derives" contiennent au moins un ou plusieurs "lysolecithines et/ou 
derives". Generalement, les "lecithines et/ou derives" sont choisis parmi les 
composes distearyl-, dipalmityl- et/ou dioleyl- de phosphatidyl-choline, -inositol, 
et/ou -ethanolamine, acide phosphatidique et les composes lyso 
correspondants et/ou leurs melanges. 

Avantageusement, les "lecithines et/ou derives" contiennent entre 30% et 
60% de "lysolecithines et/ou derives". Notamment, on prefere des melanges de 
lecithines issues de I'huile de soja, modifiees et non modifiees. 

Preferentieilement, les "lecithines et/ou derives" sont obtenus par 
extraction d'huile vegetale, suivie de I'elimination de I'huile et de I'hydrolyse au 
moins partielle des groupements d'acides gras. 

Selon un aspect avantageux, on utilise en tant que "lecithines et/ou 
derives" Emultop HL50® commercialise par Degussa. 

Les "lecithines et/ou derives" contenant au moins un "lysolecithine et/ou 
derive" selon I'invention etant solubles dans les huiles d'origine vegetale, les 
compositions selon I'invention permettent done d'employer uniquement des 
produits d'origine naturelle. L'utilisation de solvants organiques ou autres 
additifs synthetiques habituellement utilises pour ameliorer la mise en solution 
ou stabilisation des compositions est done superflue. Ceci garantit done 
('absence de toxicite pour le consommateur. Cela permet egalement la vente 
des compositions sous le label biologique. 

Les compositions selon I'invention peuvent etre diluees dans une base 
aqueuse ou organique, ou leur melange. 
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A titre de base organique, on peut notamment utiliser toute huile 
acceptable du point de vue alimentaire, telle que les huiles vegetales, I'huile de 
soja ou d'arachide en particulier. 

Generalement, les lecithines et/ou derives peuvent etre formules seuls, ou 
dans de I'eau, ou dans une huile vegetale, eventuellement avec des 
emulsifiants ou dispersants de synthese non ionique, du type acide oleique 
ethoxyle par exemple. 

Preferentiellement, lorsqu'on utilise des lecithines et/ou derives naturels, 
ceux-ci sont formules avec ou sans huile vegetale et des dispersants comme 
ceux indiques ci-dessus. 

Lorsqu'on utilise des lecithines et/ou derives contenant un ou plusieurs 
lysolecithines et/ou derives, ceux-ci peuvent etre formules en outre en solution 
dans une huile vegetale sans emulsifiant. 

Lorsqu'on utilise EMULTOP HL50®, on peut alors formuler les lecithines 
et/ou derives seuls, disperses dans I'eau, de preference jusqu'a un maximum 
de20%. 

De preference, les lecithines et/ou derives seuls ou en melange avec les 
agents de traitement dans les compositions selon I'invention sont appliques sur 
les fruits et legumes a des concentrations comprises entre 10 et 5000 ppm, de 
preference entre 100 et 500 ppm. 

Pour cela, les formulations de lecithines et/ou derives peuvent etre diluees 
dans une dispersion aqueuse. Preferentiellement, la dose d'application est 
comprise entre 1 et 50 litres/ tonne de dispersion aqueuse pour un traitement 
apres recolte et entre 100 et 2000 litres par hectare en pre-recolte. 

Les lecithines et/ou derives peuvent etre appliques aux fruits et legumes 
par tout moyen connu en soi, par exemple par pulverisation au verger avant 
recolte ou douchage ou immersion apres recolte. 

Les compositions selon I'invention contiennent entre 5% et 70% en poids 
d'agent de traitement, de preference un principe actif terpenique, 
preferentiellement entre 10% et 30%, encore plus preferentiellement entre 15% 
et 20%, ; entre 1% et 50% en poids de "lecithines et/ou derives" selon 
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I'invention, preferentiellement entre 10% et 40%, encore plus preferentiellement 
entre 10% et 30% ; et entre 10% et 70% de base aqueuse ou organique, de 
preference organique, de preference entre 30% et 60%. 

Plus preferentiellement, les compositions contiennent de I'eugenol avec 
strictement plus de 5% de lecithines. 

Les pourcentages indiques ci-dessus et ci-dessous s'entendent en poids, 
par rapport aux ingredients actifs. Les ingredients actifs etant disponibles 
commercialement sous forme liquide ou solide diluee, les quantites de ces 
formes diluees doivent etre ajustees a la hausse en consequence. 

Par exemple, les "lecithines et/ou derives" peuvent se presenter sous 
forme diluee dans une poudre contenant entre 40% et 75% de lecithines ou 
derives. Les pourcentages indiques s'entendent par rapport aux "lecithines 
et/ou derives" non dilues. 

Selon un mode prefere, les compositions selon I'invention comprennent 
une combinaison d'eugenol ou d'isoeugenol, de preference i'eugenol avec un 
melange de lecithines ou derives contenant un ou plusieurs "lysolecithines et/ou 
derives", en melange dans une huile vegetale. 

Generalement, les compositions selon I'invention contiennent de 10% a 
30% d'eugenol, 10% a 40% de "lecithines et/ou derives" contenant un ou 
plusieurs "lysolecithines et/ou derives", 30% a 60% d'huile vegetale. 

Avantageusement, les "lecithines et/ou derives" contiennent entre 30% et 
60% de "lysolecithines et/ou derives". 

Preferentiellement, les compositions selon I'invention contiennent entre 
10% et 40% d'Emultop HL50®, plus preferentiellement entre 20% et 30%. 

Les compositions selon I'invention contiennent entre 5% et 15% de 
"lysolecithines et/ou derives". 

Avantageusement, on utilise des "lecithines et/ou derives" non modifies, 
chacun en melange avec leur forme modifiee correspondante. 

Generalement, le melange de chaque "lecithine et/ou derive" non modifie 
avec sa forme modifiee est compris entre 0,3% et 10% des compositions selon 
I'invention. 
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Les compositions sont preparees par melange des lecithines ou derives 
dans I'huile vegetale, a temperature ambiante de preference, puis par i'ajout, 
sous agitation, du ou des agents de traitement. Si necessaire, les compositions 
obtenues sont laissees a reposer pendant un temps compris entre quelques 
5 heures et plusieurs jours avant utilisation. 

La formulation de la composition traitante depend de son mode 
d'application sur les fruits et legumes. 

Preferentiellement, les compositions sont diluees dans I'eau dans une 
concentration comprise entre 1 et 20 I par m 3 d'eau, prealablement au 
10 traitement des fruits et legumes. 

Les compositions traitantes sont preparees de facon convention nelle en 
soi par simple melange de leurs constituants. 

Les compositions selon I'invention doivent etre appliquees une ou 
plusieurs fois. Selon un aspect avantageux, un seul traitement est effectue. 
is Preferentiellement, le traitement est mis en ceuvre aussitdt apres recolte. 

La quantite de composition traitante devant etre appliquee aux fruits et 
legumes depend de la nature des fruits et legumes concernes et du mode 
d'application selectionne. Generalement, la consommation de solution diluee 
est comprise entre 1 et 50 litres, de preference entre 5 et 20 litres par tonne de 
jo fruits traites, preferentiellement environ 1 0 litres par tonne de fruits ou legumes 
traites. 

Le mode d'application des lecithines et/ou derives seuls ou en melange 
avec le(s) agent(s) de traitement dans les compositions selon I'invention est 
quelconque selon I'invention. On distingue plus particulierement I'application par 

:5 pulverisation, notamment avant recolte ou par immersion, par douchage, par 
aspersion ou par enrobage a I'aide d'un papier absorbant imbibe de 
composition traitante, notamment apres recolte. On prefere I'application par 
immersion, douchage ou aspersion apres recolte. De preference, lorsque 
I'application a lieu apres recolte, elle est effectuee a temperature comprise 

o entre 1 5°C et 60°C, de preference entre 30° et 60°C par les precedes decrits ci- 
apres. 
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En variante, ladite application petit etre realisee par immersion ou 
douchage par mise en ceuvre de I'etape consistant a : 

porter la composition traitante a une temperature de 15 a 60°C, de 
preference 30° a 60°C ; et 

soumettre, pendant au plus dix minutes, lesdits fruits et legumes a 
un traitement par douchage avec ladite composition traitante, ou 
par immersion dans ladite composition traitante, et ceci avant 
stockage des fruits et legumes. 
Generalement, on opere par douchage sur banc des fruits et legumes 
Dans le cas de fruits et legumes particulierement sensibles aux chocs on 
prefere operer par immersion des fruits et legumes en caisse dans les 
compositions traitantes. 

La temperature a laquelle est chauffee la composition traitante est ajustee 
en fonction de la nature du produit traite. De fait, il importe de ne pas provoquer 
la cuisson ou la degradation des fruits et legumes. Seule la surface des fruits et 
legumes doit etre chauffee par mise au contact avec la composition traitante. 

De facon generate, on porte la composition traitante a une temperature 
comprise entre 15» et 60»C, de preference 30 et 60°C, selon la nature des fruits 
et legumes traites, et on ajuste parallelement le temps de mise en contact de 
fa?on a atteindre la temperature souhaitee en surface des fruits et legumes. 

Generalement, on opere entre 45" et 50°C. Cependant, pour les fruits et 
legumes sensibles a la chaleur tels que le citron par exemple, on prefere des 
temperatures comprises entre 30° et 40°C. 

Le temps de mise en contact est tres court et dans tous les cas inferieur a 
10 minutes. II varie generalement entre 30 secondes et 10 minutes 
avantageusement entre 30 secondes et 5 minutes. Un temps de contact de 2 a 
3 minutes est le plus souvent suffisant. 

Lorsque la duree de traitement par la composition chaude est atteinte il 
est mis fin a Implication par tous moyens connus, notamment par simple arret 
de I'aspersion ou du douchage. 
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Dans une variante avantageuse, en particulier dans le cas de fruits et de 
legumes sensibles a la chaleur, le precede peut comprendre une etape 
ulterieure consistant a refroidir rapidement les fruits et legumes qui ont ete mis 
au contact de la composition traitante chaude, et ce jusqu'a une temperature 
inferieure ou egale a la temperature ambiante. 

Ce refroidissement peut etre realise par circulation d'air ou par contact 
avec de I'eau (notamment immersion ou aspersion) dont la temperature est 
inferieure ou egale a la temperature ambiante. 

Dans le cas de fruits et legumes particulierement sensibles a la chaleur 
tels que les peches, abricots, tomates et poires, il est recommande de les 
refroidir au prealable avant de proceder au traitement a chaud par ladite 
composition traitante. 

Ainsi, selon un mode de realisation prefere de ('invention, I'etape 
d'immersion ou de douchage decrite ci-dessus est precedee d'une etape de 
refroidissement a coeur par douchage avec une composition aqueuse de 
refroidissement ou par immersion dans une composition aqueuse de 
refroidissement, ladite composition aqueuse de refroidissement presentant une 
temperature comprise entre 0° et 15°C. 

Le refroidissement doit prendre effet au cceur meme des fruits et legumes 
Les fruits et legumes sont par exemple soumis a un traitement par 
hydrocooling. Ceci peut etre realise par douchage avec une composition 
aqueuse de refroidissement ou bien par immersion dans une composition 
aqueuse de refroidissement. 

La temperature de la composition aqueuse de refroidissement est 
generalement comprise entre 0° et 15°C. 

La temperature et le temps de pre-traitement par la composition de 
refroidissement sont ajustes de facon a refroidir la totalite des fruits ou legumes 
traites et pas seulement leur couche externe. Ces parametres dependent 
principalement de la nature des fruits et legumes. A titre dedication, on notera 
que la temperature de la composition de refroidissement est inferieure ou egale 
a la temperature conventionnelle de stockage preconisee dans la technique. 
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Selon un mode de realisation prefere, la composition aqueuse de 
refroidissement presente une temperature de 0° a 10°C, mieux encore de 0° a 
5-6°C. La duree de pre-traitement par la composition aqueuse de 
refroidissement est generalement comprise entre 2 minutes et 2 heures, le plus 
souvent entre 2 minutes et 60 minutes, par exemple entre 4 minutes et 
30 minutes. 

Cette variante est plus particulierement decrite dans les demandes 
FR 96 03 100 et FR 98 09 995. 

En variante et selon un mode de realisation prefere de I'invention, la 
composition traitante utilisee dans le cas de ('application par douchage ou 
immersion est une dispersion dans I'eau de la composition. 

Lorsqu'un papier absorbant est utilise, une quantite de 0,01 g a 1 g de 
Principe actif par m 2 de papier suffit generalement, etant entendu qu'un m 2 de 
papier permet d'enrober de 16 a 25 fruits. 

Plus generalement, la quantite de principe actif depend de la volatility (et 
done de la tension de vapeur) du ou des agents de traitement utilises comme 
principe actif et de la duree de stockage. 

Bien evidemment, les modes de realisation preferes indiques ci-avant ou 
ci-apres s'entendent pris isolement ou en combinaison. 

L'invention est notamment illustree par les exemples et la Figure 1 
suivants. 

La Figure 1 illustre I'effet des compositions selon I'invention sur les 
pourritures de pommes. 

Exemple 1 : 

Une composition selon ('invention a ete preparee de la facon suivante. 

27 g d'un melange de lecithines et/ou derives contenant entre environ 
40% et 75% de lecithines ou derives dont environ 50% de lysolecithines ou 
derives (Emultop HL50®) sont mis en solution dans 55 g d'huile vegetale (soja), 
a temperature ambiante. On ajoute ensuite, a temperature ambiante, sous 
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agitation constante, 18 g ml d'eugenol. On obtient ainsi 100 g de solution 
huileuse reconstitute. 

La solution obtenue est parfaitement claire. Elle contient 18% d'eugenol, 
27% d'Emultop HL50®, soit environ 10% a 20% de lecithines ou derives et 55% 
d'huile vegetale. 

Exemple 2 : 

La procedure de I'exemple 1 est repetee, mais cette fois avec des 
lecithines et/ou derives non modifies. On obtient une suspension. L'eugenol est 
ajoute de facon identique. La solution est trouble. 10% a 30% d'agent 
dispersant de type anionique, cationique ou non-ionique sont alors necessaires 
pour ameliorer I'homogeneite de la dispersion de la composition dans I'eau. 

Exemple 3 : Traitement de pommes Granny Smith • 

Un premier lot de pommes Granny Smith a ete traite apres recolte par 
immersion ou douchage a I'aide d'une composition traitante selon I'exemple 1 
diluee dans de I'eau a 50°C, a raison de 2 g/l exprimee en eugenol, soit 11 g/i 
de composition a 1 8% en eugenol. 

Apres traitement, ce lot a ete stocke a 0,5°C pendant trois mois dans un 
frigidaire a atmosphere modifiee a 2% d'oxygene et 2,5% d'anhydride 
carbonique (C0 2 ). 

Deux lots temoins ont ete soumis aux memes conditions de stockage que 
le lot precedent, sans traitement des pommes (controle) ou avec uniquement 
I'eau. 

L'application a lieu pendant 3 minutes. 

Les resultats resumes a la figure 1 montrent que les compositions de 
1'invention reduisent de plus de 50% les pourritures apparaissant sur les fruits 
deux a quatre mois suivant l'application. 
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Exemple 4 (comparatif) : 

Des oranges de la variete Washington Navel ont ete traitees avec 
differentes doses d'eugenol seul et a differentes temperatures. 

Apres 15 jours a environ 50°C suivis de 3 jours a temperature ambiante, 
5 les fruits atteints de pourriture a penicillium ont ete comptes. 
Les resultats sont resumes dans le tableau suivant. 



Tableau 1 





% de fruits 
presentant une 
pourriture a 
penicillium 


Controle (eau froide) 


8 


Eau chaude 36°C 


8 


Eau chaude 50°C 


3 


Eugenol 9000 ppm (solution a 30 g/l) 50°C 


29 


Eugenol 5000 ppm (solution a 17 g/l) 36°C 


13 


Eugenol 5000 ppm (solution a 17g/l) 46,5°C 


22 



Les resultats montrent que le traitement avec I'eugenol seul favorise les 
pourritures. 



Exemple 5 

L'exemple 4 a ete repete avec la composition de I'exemple 1. Le 
pourcentage de fruits traites avec cette composition qui presentent une 
pourriture a penicillium s'eleve alors a 4%. 

Au vu des resultats des exemples 4 et 5, il peut etre conclu que I'eugenol 
provoque des microlesions qui presentent un terrain favorable a I'attaque de 
penicillium ; cette phytotoxicite de I'eugenol est pratiquement supprimee lorsque 
I'eugenol est utilise en combinaison avec des lecithines selon I'invention. 
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Exemple 6 

100 pommes Golden ont ete traitees avec ou sans les lecithines de 
Texemple 1 a une concentration de 2000ppm, a 50°C avant stockage, puis 
stockees en chambre froide pendant 7 mois a 0,5°C. 

Les pommes non traitees ont presente une coloration jaune tandis que ce 
changement de couleur n'est pas apparu pour les pommes traitees. 

Exemple 7 

Des oranges Valencia Late sont traitees avec ou sans les lecithines de 
I'exemple 1 a une concentration de 2000ppm, et stockees pendant 3 mois a 
3,5°C. 

Les oranges non traitees presentent des dommages lies au froid (« chilling 
injuries »), absents chez les pommes traitees. 



WO 2004/091301 



PCT/FR2004/000734 



17 



REVENDICATIONS 

1. Utilisation de lecithines et/ou derives pour reduire la phytotoxicite des 
traitements physiques et/ou chimiques des fruits et legumes. 

2. Utilisation selon la revendication 1 telle que les traitements chimiques 
consistent en agents de traitement. 

3. Utilisation selon la revendication 1 ou 2, telle que les traitements 
physiques sont effectues au moyen de la chaleur ou du froid. 

4. Utilisation selon Tune quelconque des revendications precedentes, 
telle que lesdits lecithines et/ou derives contiennent un ou plusieurs 
lysolecithines et/ou derives. 

5. Utilisation selon I'une quelconque des revendications precedentes, 
telle que lesdits lecithines et/ou derives contiennent entre 30% et 60% de 
lysolecithines et/ou derives. 

6. Utilisation selon I'une quelconque des revendications precedentes, 
telle que les lecithines et/ou derives sont choisis parmi les composes distearyl-, 
dipalmityl-, ou dioleyl- de phosphatidyl-choline, -inositol, -ethanolamine ou 
d'acide phosphatique, et eventuellement les derives lyso correspondants, ou 
leurs melanges. 

7. Utilisation selon la revendication 6 telle que les lecithines et/ou derives 
et le(s)dit(s) traitement(s) sont appliques de facon simultanee, separee ou 
etalee dans le temps. 

8. Utilisation selon I'une quelconque des revendications precedentes telle 
que les lecithines et/ou derives sont formules en solution aqueuse ou dans une 
huile vegetale, puis dilues dans une dispersion aqueuse avant traitement. 

9. Utilisation selon Tune quelconque des revendications precedentes telle 
que les lecithines et/ou derives sont appliques auxdits fruits et legumes a une 
dose comprise entre 10 et 5000 ppm. 

10. Utilisation selon I'une quelconque des revendications 2 a 9 telle que 
les agents de traitement sont choisis parmi les engrais, insecticides, fongicides, 
bactericides, antioxydants ou conservateurs. 
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11. Utilisation selon I'une quelconque des revendications 2 a 10 telle que 
les agents de traitement sont choisis parmi les engrais foliaires a base de 
chlorure de calcium, le tolyfluanide, la diphenylamine, I'orthophenylphenol, 
rimazalil, I'ethoxyquine, les terpenes a fonction hydroxyle presentant des 
fonctions antioxydantes et/ou fongicides. 

12. Utilisation selon I'une quelconque des revendications 2 a 11, telle 
que les agents de traitement sont tels que definis dans les revendications 15 & 
17. 

13. Compositions contenant un ou plusieurs agents de traitement de 
fruits et legumes et un ou plusieurs lecithines et/ou derives. 

14. Compositions selon la revendication 13, telles que lesdits agents de 
traitement et lecithines sont formules pour une administration de facon 
simultanee, separee ou etalee dans le temps. 

15. Compositions selon la revendication 13 ou 14, telles que les agents 
de traitement sont des terpenes a fonction hydroxyle presentant des fonctions 
antioxydantes et/ou fongicides. 

16. Compositions selon I'une quelconque des revendications 13 a 15, 
telles que lesdits terpenes a fonction hydroxyle sont choisis parmi I'eugenol, 
I'isoeugenol, le farnesol, le menthol, le linalool, le p-menthan-1,8-diol, le 
terpineol, le citronellol, le geraniol, un de leurs sels acceptables sur le plan 
alimentaire ou leurs melanges. 

17. Compositions selon I'une quelconque des revendications 13 a 16, 
telles que lesdits terpenes a fonction hydroxyle sont choisis parmi I'eugenol, 
I'isoeugenol, leurs sels acceptables sur le plan alimentaire ou leurs melanges. 

18. Compositions selon I'une quelconque des revendications 13 a 17 en 
solution dans une base huilee. 

19. Compositions selon la revendication 18, telle que la base huilee est 
une huile vegetale. 

20. Compositions selon I'une quelconque des revendications 13 a 19, 
telles qu'elles contiennent entre 5% et 70% desdits agents de traitement, 1% et 
50% de lecithines et/ou derives, 10% et 70% de base huilee. 
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21. Compositions selon Tune quelconque des revendications 13 a 20 
contenant 10% a 30% d'eugenol, 10% a 40% de lecithines et/ou derives, 30% a 
60% d'huile vegetale. 

22. Compositions selon la revendication 21, caracterisees en ce qu'elles 
contiennent entre 5% et 15% de lysolecithines et/ou derives. 

23. Compositions selon I'une quelconque des revendications 13 a 22, 
caracterisees en ce que le rapport de lecithines et/ou derives par rapport audit 
agent de traitement est compris entre 0,3 et 3. 

24. Compositions selon la revendication 23, caracterisees en ce que le 
rapport est compris entre 0, 5 et 1 ,5. 

25. Compositions selon I'une quelconque des revendications 13 a 24 
telles que lesdits lecithines et/ou derives sont tels que definis dans I'une 
quelconque des revendications 1 a 12. 

26. Utilisation d'une composition selon I'une quelconque des 
revendications 13 a 25 pour le traitement des fruits et legumes. 

27. Procede de traitement des fruits et legumes comprenant Implication 
auxdits fruits et legumes d'une composition selon I'une quelconque des 
revendications 13 a 25. 

28. Procede selon la revendication 27, caracterise en ce que la 
composition est diluee dans I'eau a raison de 1 a 20 l/m 3 d'eau. 

29. Procede selon la revendication 27 ou 28 tel que ladite composition 
est prealablement diluee dans I'eau et appliquee a une temperature comprise 
entre 30° et 60°C. 

30. Procede selon I'une quelconque des revendications 27 a 29 
comprenant I'application de la composition par immersion, douchage, aspersion 
ou enrobage a I'aide d'un papier absorbant. 

31. Procede selon I'une quelconque des revendications 27 a 30 pour 
lequel I'application de la composition a lieu apres recolte. 

32. Procede selon la revendication 27 ou 28 pour lequel I'application de 
la composition a lieu avant recolte, par pulverisation. 
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33. Precede de traitement des fruits et legumes comprenant Implication 
auxdits fruits et legumes de lecithines et/ou derives tels que definis selon I'une 
quelconque des revendications 3 a 12, avant, apres ou simultanement au 
traitement physique. 

5 34. Procede de preparation d'une composition selon I'une quelconque 

des revendications 13 a 25 comprenant I'addition des lecithines ou derives a la 
base huilee suivie de I'addition de(s)dit(s) agent(s) de traitement. 

35. Utilisation d'un ou plusieurs agents de traitement comme agent de 
conservateur des lecithines et/ou derives, tels que definis selon I'une 

10 quelconque des revendications 1 a 12. 

36. Utilisation selon la revendication 35, telle que I'agent de traitement 
presente des proprietes antioxydante, fongicide ou bactericide. 

37. Utilisation selon la revendication 35 ou 36, pour laquelle I'agent de 
traitement est I'eugenol. 

is 38. Utilisation selon I'une quelconque des revendication 35 a 37 pour 

laquelle ledit agent de traitement represente 1 a 50% en poids des lecithines 
et/ou derives. 
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